Kuerbis- Brot (Mit Aepfeln und Nuesse)

Kategorien:  Backen, Brot, Kuerbis, Dickmilch
Zutaten fur: 1 Brot

30 Gramm Hefe

125 Gramm Wasser, |auwarm
1 Essl. Honig

650 Gramm Wi zen; fein genahl en
200 Gramm Kuer bi s
100 Gamm Aepfel

60 Gramm Nuesse; gerieben
1/2 Zitrone; Saft

1 Schuss Zinm

1 Schuss Nel ken
150 G amm Dicknilch

2 Teel . Sal z

Anleitung:

Die Hefe in dem Wasser aufl oesen. Den Honig und die Hael fte des
Mehl s zufuegen, gut durchkneten und ca. 20 M nuten zugedeckt gehen
| assen.

I nzwi schen den Kuerbis schael en und grob raspeln. Den Apfel grob
raspel n. Den Kuerbis, die Aepfel, die Nuesse, den Ztronensaft und
di e Gewuerze m schen. Mt den restlichen Zutaten zu dem Vorteig
geben. Das restliche Mehl mt dem Sal z dazugeben. Den Teig in einer
Schuessel etwa 5 M nuten kneten. Anschliessend 30 M nuten gehen

| assen.

Den Teig entweder zu einemlLaib formen oder in eine gefettete
Kast enf or m f uel | en.

Nochmal s 20 M nut en gehen | assen.
Das Kuerbi sbrot auf der untersten Leiste in den kalten Backofen
schi eben und bei 210 Grad (Ober- Unterhitze) ca. 50-60 M nuten

backen, bis sich das Brot bei m Gegenkl opfen hohl anhoert.

@ eich zu Begi nn des Backvorgangs ein flaches Schael chen mt
kochendem Wasser auf den Backof enboden stellen.



